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RESUMEN 
 
El presente proyecto de investigación tuvo como objetivo la elaboración de la nutrí-colada de 
melloco (Ullucus tuberosus) de dos variedades quillu y pucca con porcentaje de harina de 
soya (Glycine max) a diferentes formulaciones para dar una nueva alternativa de consumo y 
valor agregado al tubérculo ya que dentro de la industria alimentaria en la actualidad se busca 
innovar nuevos procesos utilizando materias primas autóctonos del país, resolviendo la 
problemática de bajos sembríos de las variedades mencionadas. El proceso de obtención de la 
harina se inició con la recepción y control del melloco quillu y pucca, pesado, lavado y 
desinfección, cortado, deshidratado a 50°C por 18 horas, triturado, tamizado, envasado y 
sellado. Se sometió a análisis físico químicos y microbiológicos, obteniendo como resultado 
variabilidad entre las dos variedades de los parámetros analizados, pero que están aptos para 
la elaboración del producto los mismos que al ser formulada con la harina de soya y resto de 
ingredientes complementarios  obteniendo una mezcla en polvo con una cantidad de 100g de 
nutrí-colada. Además se identificó al mejor tratamiento de las formulaciones elaboradas, 
mediante el análisis sensorial evaluando sus características organolépticas tales como color, 
sabor, color, consistencia y aceptabilidad de la nutrí-colada, obteniendo como resultado al 
mejor tratamiento t5 el cual contiene harina pucca + 21 % harina de soya, identificado 
mediante la tabulación de datos en  programas estadísticos Excel e infoStad. Finalmente el 
mejor tratamiento t5 fue sometido a los análisis físicos-químicos y microbiológicos los cuales 
está dentro de los parámetros establecidos en las  normas INEN 2602 y 2009, también 
nutricionales en 100 g de nutrí-colada contiene; proteína 12 g, energía 376kcal y 
carbohidratos totales 70 g, el precio de venta al público de 100 g de nutrí-colada es de $ 1,13 
siendo un precio accesible aportando con un producto nuevo rico en proteína apto para el 
consumo de las personas. 
 
Palabras claves: melloco quillu, pucca y soya.  
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ABSTRACT 
 
The present research project had the objective of elaboration of the nutrí-colada de melloco 
(Ullucus tuberosus) of two varieties quillu and pucca with the percentage of soybean meal 
(Glycine max) a different formulations to give a new alternative of consumption and value 
added to the tuber since within the food industry currently seeks to innovate new processes 
using native raw materials of the country, solving the problem of low sowing of the varieties 
mentioned. The process of obtaining the flour was initiated with the reception and control of 
melloco quillu and pucca, heavy, washing and disinfection, cut, dehydrated 50 ° C for 18 
hours, crushed, sieved, packed and sealed. It was subjected to physical and microbiological 
physical analysis, obtaining as a result the variability between the two varieties of the 
analyzed parameters, but that are suitable for the elaboration of the product the same ones that 
have been formulated with the flour of soybean and rest of complementary ingredients 
obtaining a powder mixture with an amount of 100 g of nutrí-colada. In addition, the best 
treatment of processed formulations was identified by sensory analysis evaluating their 
organoleptic characteristics such as color, flavor, odor, consistency and acceptability of the 
nutrí-colada, obtaining as a result the best t5 treatment which contains pucca flour + 21 % 
soybean, identified by tabulation of data in Excel and infoStad statistical programs. Finally 
the best t5 treatment was submitted to the physic-chemical and microbiological analyzes 
which is within the parameters established in the norm INEN 2602 and 2009, also nutritional 
in 100 g of nutrí-colada contains; protein 12 g, energy 376kcal and total carbohydrates 70 g, 
the retail price of 100 gr of nutrí-colada is $ 1.13 being an accessible price aporting with a 
new product rich in protein suitable for the consumption of people. 
 
Keywords: melloco quillu, pucca and soy.  
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1. INFORMACIÓN GENERAL 
 
Título del Proyecto: 
 “NUTRÍ-COLADA” 
 
Fecha de inicio:  
 Abril 2016. 
 
Fecha de finalización:  
 Marzo 2017. 
 
Lugar de ejecución:  
 Laboratorio Académico de Agroindustria. En el  centro experimental y de producción 
Salache “CEASA” extensión de la matriz de la Universidad Técnica de Cotopaxi, se 
halla ubicado a 5 km de la panamericana entre Latacunga y Salcedo sector occidental. 
Ubicación geográfica latitud 00 59” 47.68” N, longitud 78 37” 19.16” E. 
 
Facultad Académica que auspicia:  
 Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales. 
 
Carrera que auspicia: 
 Ingeniería Agroindustrial. 
 
Proyecto de investigación vinculado:  
 Investigación, Desarrollo e Innovación de productos y subproductos para uso 
alimentario y no alimentario. 
 
Equipo de Trabajo: 
 
      Tutora del Proyecto: 
 Nombre: Ing. Silva Paredes Jeny Mariana Mg. 
 Teléfono:0983333969 
 Correo electrónico: jeny.silva@utc.edu.ec 
La hoja de vida de la tutora se encuentra en el Anexo 2.  
2 
 
 
Investigadores: 
 Nombre: Chasiloa Chimbo Nataly Angélica. 
 Teléfono: 0987806348 
 Correo electrónico: nataly.chasiloa3@utc.edu.ec 
 
 Nombre: Toaquiza Quinatoa Sonia Maribel. 
 Teléfono: 0999081543  
 Correo electrónico: sonia.toaquiza4@utc.edu.ec 
La hoja de vida de las investigadoras se encuentra en el Anexo 3. 
 
Área de Conocimiento: 
 Ingeniería, Industria y Construcción. 
 
Línea de investigación:  
 Procesos Industriales. 
 
2. JUSTIFICACIÓN DEL PROYECTO 
 
La elaboración de una nutrí-colada instantánea a base de las dos variedades de melloco 
(Ullucus tuberosus) quillu y pucca con porcentaje de harina de soya (Glycine max), es un 
proyecto de investigación que ayudará a fomentar el cultivo del melloco en sus dos variedades 
dando un valor agregado y a la vez potencializar el consumo de este tubérculo a base de 
harina. 
 
La nutrí-colada instantánea será un producto final con valores alimenticos que se requiere 
como aportes para una dieta alimentaria ya que al contar como materia prima las dos 
variedades de melloco ambos aportarán con carbohidratos y al ser mezclada con la harina de 
soya constituye una fuente de proteína.  
 
Generando un impacto positivo en el mercado con un producto nuevo, único e innovador con 
aportes nutricionales de calidad apto para ser consumido por toda la población. 
 
La utilidad práctica del proyecto de investigación, es que con este producto las personas 
tendrán de una manera rápida, disponible y de fácil preparación una nutrí-colada instantánea. 
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3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO 
 
 Beneficiarios directos 
Los beneficiarios del proyecto de investigación serán los agricultores de las provincias de 
Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo y la provincia de Los Ríos. 
 
 Beneficiarios indirectos 
La nutrí-colada instantánea beneficiará a los consumidores del cantón Latacunga a una 
población de hombres de 0 a 65 años de 82301 y la población de mujeres de 0 a 65 años de 
88188. Con un total de 170489 de población del cantón de Latacunga datos obtenidos de 
acuerdo al último censo del INEC. También beneficiará a las empresas que elaboran coladas. 
 
4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN 
 
El melloco es el segundo tubérculo de mayor importancia en el Ecuador, pero con el trascurso 
del tiempo los mismos han ido disminuyendo. 
 
La producción de melloco quillu en el País se encuentran en la región interandina siendo las 
principales ciudades con mayor producción Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, 
Tungurahua, Chimborazo y Cañar con al menos 800 hectáreas, y en algunas ciudades existe 
una menor producción del cultivo encontrando siembras o parcelas pequeñas solo para 
autoconsumo; La producción del melloco pucca en gran escala se encuentra en la provincia de 
Tungurahua los sitios son: Pilahuín, San Fernando, Pasa, Quisapincha, Mocha, Píllaro con 
300 hectáreas. Según (Comercio, 2014) La producción de la soya en el Ecuador se encuentra 
en la provincia de los Ríos con una producción de 2.16 toneladas por hectárea los cantones 
con mayor rendimiento del mismo son Baba y Vinces. Según (Moreno & Salvador, 2015) 
 
Investigaciones realizadas utilizando como materia prima el melloco (Ullucus tuberosos) 
previamente deshidratado para la obtención de harina son la “Elaboración de pan” y 
“Desarrollo de sopa instantánea” 
 
Con estos datos obtenidos de investigaciones ya realizadas con el melloco se verifica que en 
la actualidad  hay poca  focalización de la industrialización de productos naturales y 
autóctonos dentro del país  como son los cultivos andinos que son muy ricos en aportes 
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naturales para los seres humanos ya que tienen un enorme potencial de nutrición en nuestro 
caso el melloco (Ullucus tuberosus)  su siembra cada vez disminuye y esto hace que  no existe 
la industrialización de  trasformación de esta materia prima  en productos agroindustriales 
elaborados y al mismo tiempo la gente no aprovecha de ellos o que generaciones futuras no 
sepan de la existencia de estos  ya que hay pocas personas que consumen los mellocos en 
fresco y algunos no lo consumen por la presencia del mucilago. 
 
Por lo cual con la realización del proyecto de investigación se plantea la siguiente pregunta 
¿Cómo influirá la elaboración de una nutrí-colada instantánea utilizando como materia prima 
las dos  variedades  de melloco quillu   y pucca con porcentaje de harina de soya dentro del 
ámbito alimentario y que gran parte de aceptación tendría el producto? 
 
5. OBJETIVOS 
 
5.1. General 
 
 Elaborar una nutrí -colada con dos variedades de harina de melloco (Ullucus 
tuberosos) quillu y pucca con porcentaje de harina de soya (Glycine max) a diferentes 
formulaciones para dar una nueva alternativa de consumo y valor agregado al 
tubérculo. 
 
5.2. Específicos 
 
 Obtener harina de melloco de dos variedades quillu y pucca por medio del método de 
deshidratación para análisis físicos químicos y microbiológicos.  
 Identificar al mejor tratamiento de la nutrí-colada por medio del análisis sensorial. 
 Determinar las características físico químicos, microbiológicos y nutricionales del 
mejor tratamiento. 
 Establecer el precio de venta al público de los 100 g de nutrí-colada del mejor 
tratamiento. 
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6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACIÓN A LOS OBJETIVOS 
PLANTEADOS 
Objetivo Actividad Resultado de la actividad 
Medios de 
verificación 
-Obtener harina 
de melloco de dos 
variedades quillu 
y pucca por 
medio del método 
de deshidratación 
para análisis 
físico químicos y 
microbiológicos.  
Deshidratación de 
las dos variedades 
de melloco quillu 
y pucca. 
-Trituración  
-Tamizado 
-Recolección de 
muestra 
-Envío de 
muestras al 
laboratorio 
externo. 
-Harina de melloco Quillu 
y del melloco Pucca. 
-Resultados del análisis 
físico químicos (proteína 
cenizas, humedad, grasa, 
fibra dietética) y análisis 
microbiológicos (E. coli, 
coliformes totales, mohos, 
levaduras, salmonella) de 
la harina quillu y pucca en 
el laboratorio LACONAL. 
-Tabla de valores 
con los métodos 
utilizados en los 
análisis según norma 
INEN por parte del 
laboratorio 
LACONAL. 
-Identificar el 
mejor tratamiento 
de la nutrí-colada 
por medio del 
análisis sensorial. 
-Se realizó la 
formulación de la 
harina de melloco 
y harina de soya 
con los otros 
ingredientes. 
-Se preparó la 
nutrí-colada para 
la evaluación del 
análisis sensorial. 
-Análisis 
estadístico. 
-Se identificó el mejor 
tratamiento de la nutrí-
colada. 
-Cuadro de 
ADEVAS de cada 
indicador de las 
características 
organolépticas 
(color, sabor, olor, 
consistencia, 
aceptabilidad). 
-Pruebas de tukey. 
-Interpretación de 
resultados. 
-Determinar las 
características 
físico químicos, 
microbiológicos y 
nutricionales del 
mejor 
tratamiento. 
 
-Formulación y 
envío de muestra 
del mejor 
tratamiento para el 
análisis en el 
laboratorio.  
-Resultados de los análisis 
físico químicos (cenizas, 
humedad, grasa, fibra 
dietética total), análisis 
microbiológicos (E. coli, 
Coliformes totales, Mohos, 
Levaduras, Salmonella) y 
análisis nutricional 
(proteína, carbohidratos 
totales, azúcares totales, 
energía, minerales (sodio, 
calcio, fósforo, potasio, 
hierro) de la nutrí-colada 
del laboratorio 
LACONAL. 
-Tabla de valores 
con los métodos 
utilizados en los 
análisis según norma 
INEN por parte del 
laboratorio 
LACONAL. 
-Establecer el 
precio de venta al 
público de los 100 
g de nutrí-colada 
del mejor 
tratamiento 
-Elaboración del 
registro de costos. 
Determinación de 
precio de venta al 
público. 
-Precio de venta al público 
(PVP)  de 100 g de nutrí-
colada. 
-Registro de costos y 
determinación de 
precio de venta al 
público de 100 g  de 
nutrí-colada. 
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7. FUNDAMENTACIÓN CIENTÍFICO TÉCNICA 
 
7.1. Antecedentes 
 
 En la ESCUELA SUPERIOR POLITÉCNICA DEL LITORAL en la Facultad de 
Ingeniería Mecánica y Ciencias de la Producción con los autores de la investigación: 
HUGO JOSUÉ BORJA MANCHENO y DENIS GABRIELA QUINTANA 
PERALTA con el tema de “UTILIZACIÓN DE HARINA DE ULLUCUS 
TUBEROSUS EN LA ELABORACIÓN DE PAN” da como conclusión. El melloco 
es un tubérculo con una elevada contenido de humedad y alto contenido de 
carbohidratos. La harina obtenida tuvo una humedad en base seca igual a 0,0556 g  
H2O/g ss y actividad de agua de 0,403. 
 En la ESCUELA SUPERIOR POLITÉCNICA DEL LITORAL en la Facultad de 
Ingeniería Mecánica y Ciencias de la Producción con los autores de la investigación: 
MARJORIE VANESSA VELÁSQUEZ FIGUEROA con el tema de “DESARROLLO 
DE SOPA INSTANTÁNEA A PARTIR DE HARINA DE MELLOCO ULLUCUS 
TUBEROSUS” da como conclusión. Debido al gran contenido de agua de la materia 
prima, se obtiene un rendimiento aproximado de 200g de harina de melloco por cada 5 
Kg de melloco; por lo que no es rentable usar el melloco solo para obtener harina, sino 
que con el residuo del melloco es preferible hacer un subproducto, ya que se 
aprovecharía el elevado contenido de almidón como gelificante. 
 
7.2. Marco Teórico 
 
7.2.1. Crema o colada 
 
Según INCONTEC (1998) citado por (Velásquez, 2011, pág. 50) “Son elaboraciones liquidas, 
ligadas y consistentes que más comúnmente se refiere a un postre que es elaborada a partir de 
leche se comercializan cremas instantáneas o precocinadas”. 
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7.2.1.1. Tipos y características 
 
Según: INCONTEC (1998) citado por  (Velásquez, 2011) 
 
 Cremas deshidratadas instantáneas 
Son productos que no requieren cocción y para su ingestión solo requieren la adición de agua 
de acuerdo con las instrucciones para su uso. 
 
 Cremas condesadas o concentradas 
Hacen referencia a productos líquidos, semilíquidos o pastosos, que después de la adición de 
agua de acuerdo con las instrucciones para su uso. 
 
 Cremas deshidratadas 
Hacen referencia a productos secos que después de su reconstitución y cocción de acuerdo 
con las instrucciones de su uso. 
 
 Cremas listas para consumo 
Son productos que no requieren cocción y para su ingestión, solo requieren calentamiento, si 
está indicado en la instrucción de uso. 
 
Norma INEC 2602 de las Sopas, Caldos y Cremas. Requisitos ver en Anexo 10 
 
7.2.2. Harina 
 
Según (Aldana, 2005, pág. 58)“Es el polvo procedente de la molienda de uno o varios 
cereales (trigo, cebada, avena, centeno, arroz, maíz), de algunas leguminosas (guisantes, 
lenteja, haba o alubia) o de otros vegetales como la castaña, la patata o la mandioca”. 
 
7.2.2.1. Harina instantánea 
 
Según (Clextral, 2016) “Son preparaciones a base de cereales de rápida o instantánea 
disolución, y que cuando son rehidratadas se convierten en sopa, papilla, crema, coladas o 
masa y son nutricionalmente equilibradas”. 
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7.2.3. Condiciones de almacenamiento 
 
Según (Sanidad, 2016) 
 
 Almacenar la harina con humedad inferior al 15%, porque favorece la proliferación 
de insectos y provoca apelmazamiento en la misma, provocando aparición de 
bloques en los sacos.  
 Almacenamiento en lugar seco.  
 Almacenar en lugares reservados exclusivamente para la recepción de materias 
primas (almacén independiente).  
 En la medida de lo posible, la temperatura no debe superar los 18ºC (evita deterioro 
de la harina, mejor calidad). 
 
7.2.4. Melloco (Ullucus tuberosus) 
 
Es la única especie del género monotípico Ullucus, perteneciente a la familia Basellaceae. Es 
una planta herbácea originaria de la región andina de Sudamérica.  
 
(Borja & Quintana, 2011) “En el Ecuador, el melloco (Ullucos tuberosus), es el segundo 
tubérculo en importancia luego de la papa. En efecto, parte de la alimentación de la población 
ecuatoriana de todos los estratos sociales y constituye un componente de los sistemas 
agrícolas de los pequeños agricultores de la Zona Andina” Vimos, Nieto (1993) citado por 
(Velásquez, 2011) “El melloco posee un bajo costo de producción; además es rico en 
nutrientes y aporta con un elevado índice de proteínas, carbohidratos y fósforo”.  
 
7.2.4.1. Área de cultivo del melloco quillu y pucca  
 
Según (Comercio, 2014) “Los sitios de producción son Carchi, Imbabura, Pichincha, 
Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo y Cañar con al menos 800 hectáreas. En Tungurahua los 
sitios de cultivo del melloco pucca están en Pilahuín, San Fernando, Pasa, Quisapincha, 
Mocha, Píllaro con 300 hectáreas”. 
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7.2.4.2. Clasificación taxonómica del melloco 
 
Cuadro 1. Clasificación taxonómica del melloco 
División Espermatofita 
Subdivisión Angiosperma 
Clase Dicotiledóneas 
Orden Centrospermas 
Suborden Portulacineas 
Familia Basellaceae 
Género Ullucus 
Especie Tuberosus 
Subespecies U. tuberosus 
Fuente: (INIAP, 2001) 
 
7.2.4.3. Variedades de melloco 
 
Las variedades de melloco a utilizar son el melloco quillu (amarillo)  que presenta un 
porcentaje de mucilago elevado y la variedad de melloco pucca (rojo) que presenta menor 
porcentaje de mucilago. 
 
7.2.4.4. Valor nutricional de melloco 
 
Según (Velásquez, 2011) “La sustancia del melloco el mucilago  es apetecible para unos y es 
rechazado por otros. En las comunidades indígenas y campesinas es apreciado por su alto 
contenido de proteínas, carbohidratos, vitaminas y sus beneficios para la salud”. 
 
Tabla 1. Características nutritivas del melloco quillu y pucca 
CARACTERÍSTIC
AS 
INIAP 
QUILLU 
INIAP 
PUCCA 
Proteína (%) 8,90 9,6 
ELN * (%) 80,28 79,53 
Grasa (%) 1,54 1,47 
Fibra (%) 3,25 3,35 
Ceniza (%) 5,03 6,02 
Energía (cal/g) 4166,00 4172,00 
Lisina 0,36 0,37 
Materia seca (%) 11,1 15,4 
Con. Mucilago ** Alto Bajo 
Fuente: (INIAP, "Puca melloco y Quillu Melloco") 
*Extracto libre de nitrógeno 
** Dato cualitativo, calificado de acuerdo a la cantidad y densidad del mucilago, que brota de los tubérculos 
cortados. 
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El melloco contiene un elevado índice de hierro, el cual es una fuente de nutrientes importante 
para el consumo. 
 
7.2.4.5. Usos de melloco 
 
Según (Barrera, Tapia, & Monteros, 2004) “El melloco se cosecha, se cuece y se come; es una 
comida de sal, es decir, se adapta a preparaciones culinarias como sopas (locro de mellocos 
junto con papa, haba, repollo), ensaladas, y en combinación simple con otros productos 
cocidos como las habas o las papas”. 
 
7.2.5. Deshidratación 
 
Según  (Valdés, 2008) “La deshidratación consiste en eliminar al máximo el agua que 
contiene el alimento en el secado, pierde su contenido de humedad, lo cual da como 
resultado una concentración de nutrientes en la masa restante. Las proteínas, grasa y 
carbohidratos están presentes en mayor cantidad, por unidad de peso en los alimentos 
secados, con relación en el producto fresco. En los alimentos deshidratados debido a la 
mínima cantidad de agua los microorganismos no pueden proliferar y quedan detenidas la 
mayoría de las reacciones químicas y enzimáticas de alteración”. 
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Diagrama 1. Proceso de secado del melloco 
 
 
 
Fuente: (Velásquez, 2011) 
 
Según (Valdés, 2008)”Si la temperatura de deshidratación es muy baja al comienzo, pueden 
desarrollarse microorganismos antes que el producto sea adecuadamente deshidratado. Si la 
temperatura es muy elevada y la humedad muy baja, la superficie del producto puede 
endurecerse manteniendo la humedad interna”. 
 
La temperatura para deshidratar alimentos es de 50°C a 60°C. Mayor calor cocina el alimento, 
y si es aún mayor, cocina su exterior impidiendo que la humedad interna escape. 
 
 
Recepción del melloco 
Selección 
Lavado 
Triturado 
Escurrido 
Secado 
Pulverizado 
Tamizado 
Envasado 
65.012% agua de 
melloco 
50 ± 2 
°C 
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7.2.6. Soya (Glycine max) 
 
Según (Jiménez, 2007) “La semilla de esta leguminosa está compuesta de cutícula, hipocotilo 
y dos cotiledones. Se considera como oleaginosa debido a que tiene un alto contenido de 
grasa 20% de grasa, además contiene también proteína 40%, hidratos de carbono 25%, agua 
10% y cenizas 5%. Desde un punto de vista alimenticio y comercial sus principales 
componentes son la proteína y la grasa”. 
 
7.2.6.1. Clasificación taxonómica de la soya (Glycine max) 
 
Cuadro 2. Clasificación taxonómica de la soya 
Reino Vegetal 
División Angiospermas 
Clase Dicotiledóneas 
Orden Rosales 
Familia Leguminosae 
Subfamilia Faboideae 
Genero Glycine 
Subgénero Soya 
Especie G. max (L) Merril 
Fuente: (INIAP, Programa Nacional de Oleginosas, 2005) 
 
7.2.6.2. La harina de soya (Glycine max) 
 
Según (Conti, 2006) “La harina de soya es el producto resultante de la molienda de la soya 
seca y despojada de la parte cortical, esta es rica en proteínas, minerales especialmente en 
potasio, fósforo y en vitaminas como la vitamina A, C, D y las vitaminas del complejo B”. 
 
Tabla 2. Composición nutricional de la harina de soya 
Nutrientes Cantidad 
Energía 447 
Proteína 36.80 
Grasa Total (g) 23.50 
Glúcidos 23.50 
Fibra (g) 10.70 
Calcio (mg) 210 
Hierro (mg) 6,90 
Fuente: (FUNIBER, 2012) 
 
Ficha técnica de la harina de soya ver en Anexo 12. 
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7.2.7. Otros aditivos de la nutrí-colada instantánea 
 
7.2.7.1. Aditivos  
 
Según (Marín & Cutilla, 2012, pág. 8) “Son cualquier sustancia que, normalmente no se 
consume como alimento en sí. Ni se usa como ingrediente característico de la alimentación, 
independientemente que tenga o no un valor nutritivo, cuya adición intencionada a los 
productos alimenticios con un propósito tecnológico en la fase de su trasformación, 
preparación como resultado que el propio aditivo se conviertan en un componente de dichos 
productos alimenticios”. 
 
7.2.7.2. Sorbato de potasio 
 
Según, (Lara, 2008, pág. 65) “El sorbato de potasio es un poderoso conservador y su uso ha 
sido ampliamente aceptado a escala mundial. En las dosis recomendadas el sorbato de potasio 
no altera el color, ni el sabor del producto al que se añade. El sorbato de potasio, en las 
proporciones recomendadas, protege los alimentos durante varias semanas dependiendo de las 
condiciones de proceso y almacenamiento del alimento”. 
 
Ficha técnica del sorbato de potasio ver en Anexo 13. 
 
7.2.7.3. Anticompactantes 
 
Según (Anyarin, 2002, pág. 280) 
 
Un antiaglomerante (denominado también como antiapelmazante, anticompactante y 
antiaglutinante) es una substancia capaz de evitar la formación de aglutinamientos en las 
substancias existentes en una disolución. Las partículas sólidas de una solución pueden ir 
aglomerándose proporcionando unas estructuras agregadas (denominadas en ciertas ocasiones 
grumos) que restan homogeneidad. Estas substancias, denominadas antiapelmazantes son 
capaces de evitar la formación de grumos por aglutinación de partículas. Puede tratarse de una 
substancia química o de un objeto que con su presencia proporcione unas características 
desfavorables a la formación de aglomeraciones. Las substancias con capacidades contrarias 
se denominan aglutinante. 
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7.2.7.4. Leche en polvo 
 
Según (Alarcón & Rivera, 2006, pág. 176) “Es el producto seco y pulverulento que se obtiene 
mediante la deshidratación de la leche natural, o de la total o parcialmente desnatada 
higienizada al estado líquida antes o durante el proceso de fabricación”. 
 
Ficha técnica de la leche en polvo ver Anexo 14. 
 
7.2.7.5. Canela 
 
Según (Díaz & Durán, 2008, pág. 954) “La canela es un saborizante de origen vegetal que se 
obtiene a partir de la corteza de diferentes árboles, presenta propiedades antimicrobianas, que 
reducen la cantidad de bacterias y hongos”. 
 
Ficha técnica de la canela en polvo ver Anexo 15. 
 
7.2.7.6. Sacarosa o azúcar común 
 
Según (Díaz & Durán, 2008, pág. 50) 
 
Se extrae de la remolacha azucarera o de la caña de azúcar y se encuentra también de forma 
natural en algunas frutas y es un ingrediente básico para la elaboración de productos de 
pastelería, bollería, almíbares y bebidas refrescantes. Es el azúcar utilizado como patrón de 
dulzor. Se considera el edulcorante por excelencia y es el de mayor consumo en la actualidad. 
Cada gramo aporta 4 kilocalorías. 
 
Ficha técnica de la azúcar ver Anexo 16. 
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7.3. Glosario de términos 
 
 Aditivo: Sustancia que se añaden a los alimentos intencionadamente para conservarlos 
o mejorar sus características organolépticas. 
 Anticompactante: Sustancia que sirve para evitar la formación de grumos. 
 Antimicrobianas: Sustancia que elimina microorganismos o inhibe su crecimiento. 
 Antioxidante: Sustancia que ayuda a retardar la oxidación de un alimento.  
 Calóricos: Valor energético de un alimento.  
 Deshidratación: Eliminación del contenido de agua de los alimentos. 
 Disolución: Es una mezcla homogénea entre dos o más sustancias. 
 Edulcorantes: Sustancias cuya finalidad es aportar sabor dulce. 
 Grumos: Parte de una sustancia que se coagula.  
 Hipocótilo: Es el término botánico usado para referirse a una parte de la planta que 
germina de una semilla. 
 Ingestión: Introducción del alimento al aparato digestivo. 
 Inocuos: Alimento libre de cualquier microorganismo. 
 Lisina: Es un aminoácido componente de las proteínas sintetizadas por los seres 
vivos. 
 Mucilago: Es una sustancia vegetal viscosa presentes en algunos alimentos. 
 Oxidación: Proceso Químico que con la presencia del oxígeno puede alterar un 
alimento.  
 Proliferación: Reproducción o multiplicación de un organismo vivo. 
 Pulverulento: Sustancia que se presenta en polvo. 
 Ralentizar: Acción que permite que se desarrolle a menor lentitud un proceso. 
 Sintéticos: Es un elemento que no aparece de forma natural. 
 Tamizado: Es un método físico para separar dos sólidos formados por partículas de 
tamaño diferente. 
 Flavor: Sensación producida por los compuestos químicos presentes en un alimento. 
 Triturado: Proceso para reducir el tamaño de las partículas. 
 Tubérculo: Es un tallo subterráneo y engrosado de una planta que almacena sus 
nutrientes. 
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8. VALIDACIÓN DE LAS PREGUNTAS CIENTÍFICAS O HIPÓTESIS 
 
Hipótesis de investigación  
 “Se obtendrá una nutrí–colada instantánea de las dos variedades de la harina de 
melloco y porcentaje de la harina de soya”  
 
Hipótesis alternativa. 
 Ha = Las variedades de la harina de melloco y porcentaje de la harina de soya si 
influirá en las características organolépticas. 
 
Hipótesis nula. 
 H0 = Las variedades de la harina de melloco y porcentaje de la harina de soya no 
influirá en las características organolépticas.  
 
9. METODOLOGÍAS Y DISEÑO EXPERIMENTAL 
 
9.1. Metodologías 
 
Ubicación de la investigación  
 
La investigación se llevó acabo en el Laboratorio Académico de la carrera de Ingeniería 
Agroindustrial en el área de frutas y hortalizas de la Facultad de Ciencias Agropecuarias y 
Recursos Naturales de la Universidad Técnica de Cotopaxi.  
 
9.1.1. Tipo de Investigación 
 
Los tipos de investigación del proyecto fueron:  
 
 Investigación aplicada. Esta investigación se basó en obtener una nutrí-colada a base 
de harina de melloco con porcentaje de harina de soya en el laboratorio de la carrera 
de Ingeniería Agroindustrial para mejorar el nivel de vida.  
 Investigación experimental. Se trata de un experimento en donde se manipuló 
deliberadamente una o más variables con el propósito de determinar, con la mayor 
confiabilidad posible la relación de causa-efecto. 
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 Investigación tecnológica. Es tecnológica porque a través de nuevos conocimientos 
se dio  una innovación en el proceso productivo con la transformación de la materia 
prima con el fin de dar soluciones a problemas de la sociedad. 
 
9.1.2. Métodos 
 
 Método científico. Es el procedimiento planteado en una investigación para descubrir, 
profundizar y obtener conocimientos válidos desde el punto de vista científico, 
utilizando para esto instrumentos que resulten fiables, se utilizó al momento de 
desarrollar la fundamentación científico técnica del proyecto. 
 Método deductivo. Es el método que permitirá pasar de afirmaciones de carácter 
general a hechos particulares siendo necesario para poder comprobar las hipótesis con 
base en el material empírico obtenido a través de la práctica científica, se aplicó al 
momento de obtener el producto, y al realizar el análisis sensorial del mismo.  
 Método inductivo. Este método permitió alcanzar conclusiones generales partiendo 
de hipótesis o antecedentes en particular, se lo aplicó al momento de obtener los datos 
fiables después de realizar los diferentes estudios.  
 Método Estadístico. Se utilizó para tabular los datos obtenidos mediante las encuestas 
y obtener los respectivos gráficos. 
 
9.1.3. Técnicas 
 
Las técnicas a utilizar en el proyecto de investigación serán: 
 
 Observación. Permitió observar atentamente el fenómeno, hecho o caso, para tomar 
información y registrarlo para su posterior análisis. 
 Encuesta. Un estudio observacional en la que recopiló datos, para su posterior 
tabulación permitiendo obtener resultados propios de la investigación, y fue utilizado 
para realizar el análisis sensorial de la nutrí-colada.  
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9.2. Materiales para la elaboración 
 
Materias prima  
 Melloco quillu  
 Melloco pucca 
 Harina de soya 
 
Insumos 
 Leche en polvo 
 Endulzantes (Sacarosa) 
 Anticompactante (fosfato tricálcico) 
 Saborizantes (canela) 
 Conservante 
 
Equipos  
 Deshidratador 
 Triturador industrial 
 Cocina a gas 
 Balanza digital 
 Ralladora 
 
Materiales de proceso 
 Mandil 
 Guantes 
 Cofia 
 Mascarilla 
 Recipientes de acero inoxidable 
 Tamiz 
 Cuchillo 
 Cuchara 
 Olla 
 Fundas herméticas 
 Fósforos 
 Envases plásticos 
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 Servilletas 
 Vasos plásticos 
 
Equipos y materiales de oficina 
 Computadora 
 Flash memory 
 Cámara fotográfica 
 Esferos 
 Lápiz 
 Borrador 
 Hojas 
 Cuaderno 
 Internet 
 Calculadora 
9.3. Metodología de elaboración 
 
9.3.1. Metodología para la obtención de la harina de melloco quillu y pucca 
 
 Recepción y Control del melloco quillu y pucca  
El primer paso consiste en la recepción de la materia prima verificando que se encuentren en 
correcto estado y de mejor calidad para realizar el proceso. 
 
 Pesado 
La materia prima utilizada debe ser pesada para conocer la cantidad con la que se trabajó. 
 
 Lavado y desinfección 
Se realizó la limpieza con agua  para eliminar partículas extrañas  que estén presentes en el 
tubérculo, sumergiéndolos en 10 lt de agua utilizando 100 cc de cloro, para su desinfección. 
 
 Cortado 
El melloco es introducido en la ralladora eléctrica para cortar en rodajas lo más fino posible y 
facilitar la deshidratación. 
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 Deshidratado 
En ésta etapa las rodajas de melloco son colocados y esparcidos en las bandejas de mallas, e 
introducidas en el deshidratador, durante un tiempo de 18 horas a 50 ºC para eliminar la 
mayor cantidad de agua. 
 
 Triturado  
El melloco deshidratado o seco en hojuelas, es introducido en el triturador industrial, 
obteniendo la harina que se requiere para la elaboración del producto final. 
 
 Tamizado  
La harina obtenida después del triturado es pasada por un colador metálico para obtener un 
polvo más fino.  
 
 Envasado y sellado 
Se envasa en fundas de plásticas de polietileno y sellados herméticamente. 
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Diagrama 2. Obtención de la harina de melloco quillu y pucca 
 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Inicio 
Recepción y control del melloco 
quillu y pucca 
Pesado 
Lavado y desinfección  
 
Cortado 
 
Pasa la 
siguiente etapa  
24 y 30 Kg de Melloco 
quillu, pucca 
respectivamente 
NO 
SI 
Pasa la 
siguiente etapa  
Deshidratado 
Triturado 
 
Tamizado 
Envasado y sellado 
 
Pasa la 
siguiente etapa  
Fin 
t=18h. 
T= 50°C  
NO 
SI 
SI 
NO 
INICIO/FIN 
ACTIVIDAD 
DOCUMENTO 
DATOS 
DECISIÓN 
LÍNEAS DE 
FLUJO 
SIMBOLOGÍA SIGNIFICADO 
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9.3.2. Metodología para la elaboración de la nutrí-colada 
 
 Recepción de los insumos 
Recepción de las materias utilizadas para realizar las formulaciones de la nutrí-colada son 
harina de melloco quillu y pucca, harina de soya, leche en polvo, endulzante, conservante, 
anticompactante y saborizante. 
 
 Acondicionamiento térmico 
 
Se da un tratamiento térmico para la eliminación de microorganismos presentes en la harina 
de melloco quillu y pucca esto se lo realizó por medio de un tostado por un tiempo de dos 
minutos. 
 
 Formulación 
 
Se pesó los ingredientes: harina de melloco quillu y pucca, harina de soya, leche en polvo, 
sacarosa, sorbato de potasio, fosfato tricálcico y canela, conservante para la elaboración de 
fundas de 100g, cantidad que sirve para preparar un litro de colada.  
Tabla 3. Formulaciones de la nutrí-colada 
Nutrí-colada 100gr 
Tratamiento (a1b1) Tratamiento (a1b2) 
 Harina de melloco quillu: 26 % 
 Harina de Soya: 25% 
 Leche en polvo: 26% 
 Sacarosa: 20% 
 Conservante: 0,5% 
 Fosfato tricálcico: 2 % 
 Saborizante de canela: 0,5 % 
 Harina de melloco quillu: 30 % 
 Harina de Soya: 21% 
 Leche en polvo: 26% 
 Sacarosa: 20% 
 Conservante: 0,5% 
 Fosfato tricálcico: 2 % 
 Saborizante de canela: 0,5 % 
Tratamiento (a1b3) 
 Harina de melloco quillu: 40 % 
 Harina de Soya: 11% 
 Leche en polvo: 26% 
 Sacarosa: 20% 
 Conservante: 0,5% 
 Fosfato tricálcico: 2 % 
 Saborizante de canela: 0,5 % 
Tratamiento (a2b1) Tratamiento (a2b2) 
 Harina de melloco pucca : 26 %  
 Harina de Soya: 25% 
 Leche en polvo: 26% 
 Sacarosa: 20%  
 Conservante: 0,5% 
 Fosfato tricálcico: 2 % 
 Saborizante de canela: 0,5 % 
 Harina de melloco pucca: 30 %  
 Harina de Soya: 21% 
 Leche en polvo: 26% 
 Sacarosa: 20% 
 Conservante: 0,5% 
 Fosfato tricálcico: 2 % 
 Saborizante de canela: 0,5 % 
 CONTINÚA → 
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Tratamiento (a3b3) 
 Harina de melloco pucca: 40 % 
 Harina de Soya: 11% 
 Leche en polvo: 26% 
 Sacarosa: 20% 
 Conservante: 0,5% 
 Fosfato tricálcico: 2 % 
 Saborizante de canela: 0,5 % 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
 Mezclado 
Se procede a mezclar todos los ingredientes hasta obtener una mezcla homogénea. 
 
 Envasado  
El envasado se realizará en fundas de polietileno herméticas con un contenido neto de 100g. 
 
 Almacenamiento 
Se almacenará en un lugar fresco y secó a temperatura ambiente. 
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Diagrama 3. Elaboración de la nutrí-colada 
 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
9.3.3. Metodología para la preparación de un litro de colada instantánea de melloco 
 
 Dosificación 
Colocar en un medio litro de agua fría el sobre con la formulación de 100 g de colada 
instantánea de melloco. En otro recipiente colocar el medio litro sobrante de agua y ponerlo al 
fuego. 
 
 Disolución 
Diluir la mezcla completamente hasta que no exista presencia de grumos. 
 
Inicio 
Recepción de los insumos 
Acondicionamiento térmico 
Mezclado 
 
Envasado 
 
Pasa la 
siguiente 
etapa  
Fin 
Peso de los 
ingredientes  
Formulación 
de la Nutrí-
colada   
SI 
NO 
Almacenamiento  
INICIO/FIN 
ACTIVIDAD 
DOCUMENTO 
DATOS 
DECISIÓN 
ALMACENAMIENTO 
LÍNEAS DE 
FLUJO 
SIMBOLOGÍA SIGNIFICADO 
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 Cocción  
Colocar la colada previamente diluida en un recipiente que se encuentre en el fuego, mecer 
constantemente el recipiente hasta que este hierva por un lapso de 5 min. 
 
 Consumo 
 
Diagrama 4. Preparación de un litro de nutrí-colada 
 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Inicio 
Dosificación 
Disolución 
Cocción 
Esta 
homogénea 
la disolución  
Fin 
Esta apta 
para servir  
Consumo 
NO 
SI 
SI 
NO 
 
INICIO/FIN 
ACTIVIDAD 
DOCUMENTO 
DATOS 
DECISIÓN 
ALMACENAMIENTO 
LÍNEAS DE FLUJO 
 SIMBOLOGÍA SIGNIFICADO 
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9.4. Balance de materia, de la obtención de la harina de melloco 
 
 Balance de materia para la obtención de harina de melloco variedad quillu 
 
 
A = B + C 
24kg = 3,07 kg + C 
24kg – 3,07 kg C 
20,93kg = C 
 
 
A= B + C 
3,07kg = 1,96kg+ C 
3,07kg = 1,96 C 
1,11kg = C 
Rendimiento  
R=PF/PI x 100 
R=1,96 kg/24kg x 100 
R=8,16% 
El rendimiento es de 8,16% siendo bajo por la cantidad de agua  del 84,34% que posee el 
tubérculo. 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
DESHIDRATADOR 
A 
Melloco variedad 
quillu 
24kg 
C 
Agua  
? 
B 
Hojuelas secas 
de melloco 
3,07kg 
TRITURADOR B 
Harina 1,96kg 
A 
Hojuelas secas de 
melloco 
3,07kg 
C 
Desperdicio 
? 
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 Balance de materia para la obtención de harina de melloco variedad pucca 
 
 
A = B + C 
30kg = 4,67kg + C 
30kg – 4,67 kg C 
25,33kg = C 
 
 
A= B + C 
4,67 kg = 3,03 kg+ C 
4,67 kg = 3,03 kg C 
1,64kg = C 
Rendimiento  
R=PF/PI x 100 
R=3,03 kg/30kg x 100 
R=10,1% 
El rendimiento es de 10,1% siendo bajo por la cantidad de agua del 84,34% que posee el 
tubérculo. 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
 
DESHIDRATADOR 
A 
Melloco variedad 
pucca 
30 kg 
C 
Agua  
? 
B 
Hojuelas secas 
de melloco 
4,67 kg 
TRITURADOR 
A 
Hojuelas secas de 
melloco 
4,67 kg 
C 
Desperdicio  
? 
B 
Harina 3,03kg 
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9.5. Balance de materia del mejor tratamiento t5 de la nutrí-colada 
 
Los datos obtenidos después de haber realizado las cataciones y el análisis estadístico se 
obtuvo el mejor tratamiento t5 (a2b2) correspondiente a: harina de melloco variedad pucca 
30%, Harina de Soya 21%, Leche en polvo 26%, Sacarosa 20 %, Conservante 0,5 %, Fosfato 
tricálcico 2% y Saborizante de canela 0,5%. 
 
 
A + B + C + D + E + F + G = H  
30 g + 21 g + 26 g + 20 g + 0,5 g + 2 g + 0,5 g  =  H  
H = 100 g 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
9.6. Costos de los materiales para la obtención de harina de melloco variedad pucca 
 
Tabla 4. Costo de la materia prima 
Material  Cantidad  Valor total 
Melloco pucca 30 kg $25 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Tabla 5. Otros gastos 
Gastos Costos 
5% de energía eléctrica 1,25 
5% de equipos o materiales 1,25 
10% de mano de obra 2,50 
Total 5,00 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
MEZCLADOR 
A 
Harina de melloco 
pucca 
30 g 
B 
Harina de Soya 21 g 
C 
Leche en polvo 26 g 
D 
Sacarosa 20 g 
E 
Conservante 0,5 g 
F 
Fosfato tricálcico 2g 
G 
Saborizante de canela 0,5 g 
H 
Nutrí-colada? 
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 Costo neto de la harina de melloco pucca teniendo como rendimiento 3, 03 kg 
 
Costo neto = 25 + 5,00 
Costo neto = 30 
Valor para  cada kg de harina de melloco pucca 
CU= 30/3,03 
CU = 9,90 
 
 Utilidad del 25% 
 
9,90 ------- 100% 
 X     -------   25% 
  X = $ 2,48 
 
 PVP =  CU + utilidad 
 
PVP = 9,90+ 2,48 
PVP = $ 12,38 
 
Conclusión. El costo de 1000 g o 1kg de harina de melloco variedad pucca es de $ 12,38 
 
9.7. Diseño experimental 
 
El diseño experimental es una técnica estadística que permite identificar y cuantificar las 
causas de un efecto dentro de un estudio experimental. En un diseño experimental se 
manipulan deliberadamente una o más variables, vinculadas a las causas, para medir el efecto 
que tienen en otra variable de interés dándonos a conocer el mejor tratamiento de estudio.  
 
En el presente estudio se evaluará las características organolépticas del producto sometido a 
un análisis sensorial  bajo un diseño experimental DBCA (Diseño de bloques completamente 
al azar) en un  arreglo factorial de (2 x3) con dos repeticiones. 
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9.7.1. Factores de estudio 
 
Factor A Variedades de harina de melloco. 
a1: Harina de melloco quillu 
a2: Harina de melloco pucca  
 
Factor B Porcentaje de la harina de soya  
b1: 25% 
b2: 21% 
b3: 11% 
 
9.7.2. Tratamientos en estudio  
 
Se utilizó 6 tratamientos con 2 repeticiones. 
 
Tabla 6. Tratamientos en estudio 
Repeticiones Nº Tratamientos Descripción 
I t1 (a1b1) Harina quillu + 25% de harina de soya 
t2 (a1b2) Harina quillu + 21% de harina de soya 
t3 (a1b3) Harina quillu + 11% de harina de soya 
t4 (a2b1) Harina pucca + 25% de harina de soya 
t5 (a2b2) Harina pucca + 21% de harina de soya 
t6 (a2b3) Harina pucca + 11% de harina de soya 
II t1 (a1b1) Harina quillu + 25% de harina de soya 
t2 (a1b2) Harina quillu + 21% de harina de soya 
t3 (a1b3) Harina quillu + 11% de harina de soya 
t4 (a2b1) Harina pucca + 25% de harina de soya 
t5 (a2b2) Harina pucca + 21% de harina de soya 
t6 (a2b3) Harina pucca + 11% de harina de soya 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
9.7.3. Análisis estadístico  
 
Tabla 7. Análisis de varianza 
Fuente de Variación Grados de libertad Formulas  
Tratamiento 5 (A x B)-1 
Catadores 104 n-1 
Error experimental 520 T*C 
Total 629 E+C+T 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
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 Población  
En el presente proyecto de investigación la población que se utilizó para la evaluación del 
mejor tratamiento de la Nutrí-colada son de estudiantes pertenecientes a la carrera de 
Ingeniería Agroindustrial, de la Universidad Técnica de Cotopaxi.  
 
 Muestra  
Para calcular el tamaño de la muestra en la presente investigación tomando en cuenta que la 
población es finita, se utilizó la siguiente fórmula. 
 
𝒏 =
𝑧2. (𝑝 . 𝑞) . 𝑁
𝑒2(𝑁 − 1) + 𝑧2. (𝑝. 𝑞)
 
 
En donde:  
N = Población Estudiantes de la UTC de la carrera de Ingeniería Agroindustrial 
(187estudiantes) 
n = Tamaño de la muestra  
z2= Nivel de confianza del 95% que es igual a 1.96  
p = Proporción de éxito: 0.5 
q = Proporción de no éxito: 1-p: 1-0.5 = 0.5 
e = Error en la proporción de la muestra = 5% = 0.05  
 
𝒏 =
(1.96)2 × (0.5 × 0.5) × 187
(0.05)2(301 − 1) + (1.96)2 × (0.5 × 0.5)
 
 
𝒏 =
180
1.71
 
 
𝒏 = 105 
 
La muestra que se manejó para realizar la identificación de la mejor variedad de melloco y 
porcentaje de harina de soya de la nutrí-colada, fueron de 105 estudiantes de la carrera de 
Ingeniería Agroindustrial. 
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9.7.4. Variables e indicadores 
 
Cuadro 3. Operacionalización de las variables 
Variable 
independiente 
Variable 
dependiente 
Indicadores 
-Variedades de 
harina de melloco. 
 
-Porcentaje (%) de 
la harina de soya. 
-Nutrí-colada 
Características 
organolépticas 
 Olor 
 Color 
 Sabor 
 Consistencia 
 Aceptabilidad 
Características 
físicos -
químicos 
 Cenizas 
 Proteína 
 Humedad 
 Grasa 
 Fibra Dietética 
Características 
microbiológicos 
 E. coli 
 Coliformes totales 
 Mohos 
 Levaduras 
 Salmonella 
Características 
nutricionales 
 Carbohidratos totales. 
 Energía   
 Azúcares totales 
 Minerales ( Sodio, 
Calcio, Fósforo, 
Potasio, Hierro) 
 Información 
nutricional 
PVP de 100g de 
nutrí-cola 
 Costos totales 
 Costo unitario 
 % de utilidad 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
10. ANÁLISIS Y DISCUSIÓN DE RESULTADOS 
 
El proyecto de investigación se realizó en el Laboratorio de la Carrera de Ingeniería 
Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi, donde se obtuvo la harina y se realizó 
los análisis obteniendo como resultado lo siguiente:  
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10.1. Análisis físico químico de harina de melloco variedad quillu y pucca 
 
Tabla 8. Análisis físico químico de la harina de melloco variedad quillu y pucca 
Parámetros Métodos Unidades 
Resultados INEN 
616:2015 
Quillu Pucca Harina de 
trigo 
Ceniza  AOAC Ed 19, 2016 
923.03 
% 4,88 5,29 0,8 
Proteína  AOAC Ed 20, 2016 
2001.11  
%(Nx6,25) 10,6 10,3 9 
Humedad AOAC Ed 20, 2016 
925.10 
% 8,43 8,74 14,5 
Grasa  AOAC Ed 20, 2016 
203.06 
% 1,07 0,770 2 
Fibra dietética 
total 
AOAC Ed 20, 2016 
2003,06 
% 0,147 0,117 ----- 
Fuente: Laboratorio de control y análisis de alimentos (LACONAL, 2017) 
Análisis e interpretación de la tabla 8 
 
En la tabla se presenta los resultados de los análisis físicos químicos de las dos variedades de 
harina de melloco quillu y pucca, en donde se puede comparar que en el contenido de cenizas 
la variedad quillu tiene un porcentaje menor del 4,88% que la variedad pucca con un 
porcentaje de 5,29%. En el contenido de proteína la variedad quillu tiene un porcentaje mayor 
al 10,6% que la variedad pucca con un porcentaje del 10,3%. En la humedad la variedad 
quillu presenta un menor porcentaje del 8,43% a comparación con la variedad pucca que 
presenta un porcentaje mayor del 8,74%. En el contenido de grasa la variedad quillu presenta 
un mayor contenido con un porcentaje del 1,07% que al contenido de la variedad pucca con 
un porcentaje menor del 0,770%. En el contenido de fibra dietética la variedad quillu presenta 
un mayor contenido con un porcentaje del 0,147% que al contenido de la variedad pucca con 
un porcentaje menor del 0,117%. 
 
En conclusión la harina de las variedades quillu y pucca de acuerdo a la norma INEN 616 
como referencia en los valores en ceniza y proteína superan los valores estimados, por otra 
parte, el contenido de humedad y grasa  están dentro de los parámetros. 
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Análisis microbiológicos de harina de melloco variedad quillu y pucca 
 
Tabla 9. Análisis microbiológicos de la harina de melloco variedad quillu y pucca 
Parámetros Métodos Unidades Resultados INEN 616 
Quillu Pucca m M 
E.coli PE01-5.4-MB AOAC  
R.I ;110402, Ed 20, 2016 
UFC/g <10 <10 <10 ------ 
Coliformes totales PE01-5.4-MB AOAC  
R.I ;110402, Ed 20, 2016 
UFC/g <10 <10 ------ ------ 
Mohos PE02-5.4-MB AOAC  
R.I ;997.02, Ed 20, 2016 
UFC/g 2(e) 1 x  10  1 x 103 1 x 
104 
Levaduras PE02-5.4-MB AOAC  
R.I ;997.02, Ed 20, 2016 
UFC/g <10 3(e) 1 x 103 1 x 
104 
Salmonella PE08-5.4-MB AOAC  
R.I ;2014,01 Ed 20, 2016 
En 25g No 
detectado 
No 
detectado 
------ ------ 
Fuente: Laboratorio de control y análisis de alimentos (LACONAL, 2017) 
m.   Límite de aceptación 
M.   Límite de rechazo 
 
Análisis e interpretación de la tabla 9 
 
Se presenta los resultados microbiológicos de las dos harinas de melloco quillu y pucca, los 
cuales están dentro de los parámetros establecidos en la norma INEN 616 tomando como 
referencia a la harina de trigo el cual está dentro de los límites permitidos el mismo que se 
puede observar en el anexo 9. 
 
En conclusión las harinas de melloco quillu y pucca cumplen con los requisitos 
microbiológicos de la norma INEN 616, siendo aptas para la formulación y preparación de la 
nutrí-colada.  
 
10.2. Análisis sensorial de la nutrí-colada 
 
Se elaboró la nutrí-colada de las dos variedades de harina de melloco (Ullucus tuberosus) 
quillu y pucca con porcentaje de harina de soya (Glycine max) a diferentes formulaciones, la 
cual fue evaluada sus características organolépticas mediante la aplicación del análisis 
sensorial a 105 estudiantes de la carrera de Ingeniería Agroindustrial. 
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10.2.1. Análisis de varianza (ADEVA) 
 
Para la determinación del mejor tratamiento de la investigación se realizó mediante un análisis 
estadístico utilizando el programa Excel e InfoStat. 
 Variable color 
 
Tabla 10. Análisis de varianza para variable color a partir de dos variedades de melloco quillu y pucca con 
porcentaje de harina de soya 
Factor de 
varianza 
Suma de 
cuadrados 
Grado 
de 
Libertad 
Cuadrados 
medios 
F 
calculada 
P-valor F crítico 
Catadores 18,1929 104 0,1749 1,2972 0,0364 1,2696* 
Tratamientos 77,6238 5 15,5248 115,1193 <0,0001 2,2313** 
Error 70,1262 520 0,1349 
Total 165,9429 629 
C.V. (%) 9,5562 
   Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
  *: Significativo 
  **: Altamente significativo 
  C.V. (%): Coeficiente de varianza 
 
 Análisis e interpretación de la tabla 10. 
 
Los datos obtenidos en la tabla 10, en el análisis de varianza de la variable color se puede 
identificar  que el F calculado es mayor que el F crítico a un nivel de confianza de 95%, por lo 
tanto, se rechaza la hipótesis nula y se acepta la alternativa, es decir que existen diferencias 
altamente significativas entre los tratamientos, en lo que se refiere al color por tal razón es 
necesario aplicar la prueba de significación Tukey al 5%. Además, se puede constatar que el 
coeficiente de variación es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 9,5562% 
van a ser diferentes y el 90,4438% de observaciones serán confiables, estos serán valores 
iguales para todos los tratamientos de acuerdo al color, reflejando de esa manera la precisión 
con que fue desarrollado el ensayo y la aceptación del porcentaje en función del control sobre 
la investigación realizada. 
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En  conclusión, las variedades de melloco y porcentaje de la harina de soya, si influye sobre la 
variable color en la elaboración de la nutrí-colada presentando diferencias entre los 
tratamientos de la investigación. 
 
Tabla 11. Prueba tukey para color 
Tratamientos  Medias  Grupos homogéneos  
t5(a2b2) 4,5095 A 
           B 
                      C 
                      C 
                      C 
                      C 
t6 (a2b3) 4,1048 
t4(a2b1) 3,7000 
t2(a1b2) 3,5857 
t1(a1b1) 3,5810 
t3(a1b3) 3,5762 
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05) 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
 Análisis e interpretación de la tabla 11 
 
Los resultado obtenido en la tabla 11, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo 
color de acuerdo a la valoración en la encuesta es el tratamiento t5 (a2b2) que corresponde a la 
formulación (harina pucca + 21% de harina de soya) con un valor 4,5095 es decir con un 
color muy agradable perteneciente al grupo homogéneo A. 
 
En conclusión, las diferentes formulaciones de variedad de melloco y porcentaje de harina de 
soya  son óptimos para la elaboración de la nutrí-colada, con un color muy agradable 
determinado mediante el análisis sensorial por parte de los evaluadores, también se puede 
identificar la diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en 
cada uno de ellos. 
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Gráfico 1. Promedio para el atributo color 
 
Fuente: Tabla 11 
Elaborado por. Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
 Análisis e interpretación del gráfico 1 
 
Se presencia en el gráfico 1, que el mejor tratamiento es el t5 (a2b2) que corresponde a la 
formulación (harina pucca + 21% de harina de soya), con un valor de 4,5095 correspondiente 
al mejor tratamiento de la nutrí-colada de acuerdo a la encuesta realizada a los estudiantes se 
encuentra en un color muy agradable. 
 
 En conclusión, el tratamiento debe tener un color muy agradable y propio de las materias 
primas utilizadas en la nutrí-colada, donde el mejor tratamiento fue el t5 (a2b2) con el colorante 
característico a la formulación utilizada. 
 
 Variable sabor 
 
Tabla 12. Análisis de varianza para variable sabor a partir de dos variedades de melloco quillu y pucca con 
porcentaje de harina de soya 
Factor de 
varianza 
Suma de 
cuadrados  
Grado 
de 
Libertad 
Cuadrados 
medios  
F 
calculada 
P-valor  F crítico 
Catadores 19,2048 104 0,1847 1,3788 0,0132 1,2695* 
Tratamientos 7,0238 5 1,4048 10,4889 <0,0001 2,2313** 
Error 69,6429 520 0,1339 
Total 95,8714 629 
C.V. (%) 9,7652 
*: Significativo 
**: Altamente significativo 
C.V. (%): Coeficiente de varianza 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
4,5095 4,1048
3,7000 3,5857 3,5810 3,5762
0,00
1,00
2,00
3,00
4,00
5,00
t5(a2b2) t6 (a2b3) t4(a2b1) t2(a1b2) t1(a1b1) t3(a1b3)
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 Análisis e interpretación de la tabla 12. 
 
Los datos obtenidos en la tabla 12, en el análisis de varianza de la variable sabor se puede 
identificar  que el F calculado es mayor que el F crítico a un nivel de confianza de 95%, por lo 
tanto, se rechaza la hipótesis nula y se acepta la alternativa, es decir que existen diferencias 
altamente significativas entre los tratamientos, en lo que se refiere al sabor por tal razón es 
necesario aplicar la prueba de significación Tukey al 5%. Además, se puede constatar que el 
coeficiente de variación es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 9,7652% 
van a ser diferentes y el 90,2348% de observaciones serán confiables, estos serán valores 
iguales para todos los tratamientos de acuerdo al sabor, reflejando de esa manera la precisión 
con que fue desarrollado el ensayo y la aceptación del porcentaje en función del control sobre 
la investigación realizada. 
 
En conclusión, las variedades de melloco y porcentaje de la harina de soya, si influye sobre la 
variable sabor en la elaboración de la nutrí-colada presentando diferencias entre los 
tratamientos de la investigación. 
 
Tabla 13. Prueba de tukey para sabor 
Tratamientos  Medias  Grupos homogéneos  
t5(a2b2) 3,9381 A 
 A          B 
              B      C 
              B       C 
                        C 
                        C 
t6 (a2b3) 3,8143 
t1(a1b1) 3,7619 
t4(a2b1) 3,6810 
t3(a1b3) 3,6619 
t2(a1b2) 3,6286 
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05) 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
 Análisis e interpretación de la tabla 13 
 
Los resultado obtenido en la tabla 13, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo 
sabor de acuerdo a la valoración en la encuesta es el tratamiento t5 (a2b2) que corresponde a la 
formulación (harina pucca + 21% de harina de soya), con un valor 3,9381 es decir con un 
sabor agradable perteneciente al grupo homogéneo A. 
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En conclusión, las diferentes formulaciones de variedad de melloco y porcentaje de harina de 
soya  son óptimas para la elaboración de la nutrí-colada, con un sabor agradable determinado 
mediante el análisis sensorial por parte de los evaluadores, también se puede identificar la 
diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de 
ellos. 
 
Gráfico 2. Promedio para el atributo sabor 
 
Fuente: Tabla 13 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
 Análisis del gráfico 2 
 
Se presencia en el gráfico 2, que el mejor tratamiento es el t5 (a2b2) que corresponde a la 
formulación (harina pucca + 21% de harina de soya), con un valor de 3,9381 correspondiente 
al mejor tratamiento de la nutrí-colada de acuerdo a la encuesta realizada a los estudiantes se 
encuentra en un sabor agradable. 
 
En conclusión, el tratamiento debe tener un sabor agradable y propio a las materias primas 
utilizadas en la nutrí-colada, donde el mejor tratamiento fue el t5 (a2b2) con el sabor 
característico del mismo. 
 
  
3,9381
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3,80
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 Variable olor  
 
Tabla 14. Análisis de varianza para variable olor a partir de dos variedades de melloco quillu y pucca con 
porcentaje de harina de soya 
Factor de 
varianza 
Suma de 
cuadrados  
Grado 
de 
Libertad 
Cuadrados 
medios  
F 
calculada 
P-valor  F crítico 
Catadores 6,0262 104 0,0579 0,6446 0,9967 1,2696* 
Tratamientos 11,0512 5 2,2102 24,5895 <0,0001 2,2313** 
Error 46,7405 520 0,0899 
Total 63,8179 629 
C.V. (%) 7,9747 
*: Significativo 
**: Altamente significativo 
C.V. (%): Coeficiente de varianza 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
 Análisis e interpretación de la tabla 14. 
 
Los datos obtenidos en la tabla 14, en el análisis de varianza de la variable olor se puede 
identificar  que el F calculado es mayor que el F crítico a un nivel de confianza de 95%, por lo 
tanto, se rechaza la hipótesis nula y se acepta la alternativa, es decir que existen diferencias 
altamente significativas entre los tratamientos, en lo que se refiere al olor por tal razón es 
necesario aplicar la prueba de significación Tukey al 5%. Además, se puede constatar que el 
coeficiente de variación es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 7,9747% 
van a ser diferentes y el 92,0253% de observaciones serán confiables, estos serán valores 
iguales para todos los tratamientos de acuerdo al olor, reflejando de esa manera la precisión 
con que fue desarrollado el ensayo y la aceptación del porcentaje en función del control sobre 
la investigación realizada. 
 
En conclusión, las variedades de melloco y porcentaje de la harina de soya, si influye sobre la 
variable olor en la elaboración de la nutrí-colada presentando diferencias entre los 
tratamientos de la investigación. 
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Tabla 15. Prueba de tukey para olor 
Tratamientos  Medias  Grupos homogéneos  
t5(a2b2) 4,0143 A 
          B 
           B        C 
                      C        D 
                      C        D 
                                 D 
t6 (a2b3) 3,8238 
t1(a1b1) 3,7619 
t3(a1b3) 3,6762 
t4(a2b1) 3,6619 
t2(a1b2) 3,6190 
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05) 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
 Análisis e interpretación de la tabla 15 
 
Los resultado obtenido en la tabla 15, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo 
olor de acuerdo a la valoración en la encuesta es el tratamiento t5 (a2b2) que corresponde a la 
formulación (harina pucca + 21% de harina de soya), con un valor 4,0143 es decir con un olor 
intenso perteneciente al grupo homogéneo A. 
 
En conclusión,  las diferentes formulaciones de variedad de melloco y porcentaje de harina de 
soya  son óptimas para la elaboración de la nutrí-colada, con un olor intenso determinado 
mediante el análisis sensorial por parte de los evaluadores, también se puede identificar la 
diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de 
ellos. 
 
Gráfico 3. Promedio para el atributo olor 
 
Fuente: Tabla 15 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
 
 
4,0143
3,8238
3,7619
3,6762 3,6619
3,6190
3,40
3,50
3,60
3,70
3,80
3,90
4,00
4,10
t5(a2b2) t6 (a2b3) t1(a1b1) t3(a1b3) t4(a2b1) t2(a1b2)
42 
 
 
 Análisis del gráfico 3 
 
Se presencia en el gráfico 3, que el mejor tratamiento es el t5 (a2b2) que corresponde a la 
formulación (harina pucca + 21% de harina de soya), con un valor de 4,0143 correspondiente 
al mejor tratamiento de la nutrí-colada de acuerdo a la encuesta realizada a los estudiantes se 
encuentra en un olor intenso. 
 
En conclusión, el tratamiento debe tener un olor intenso y propio de las materias primas 
utilizadas en la nutrí-colada, donde el mejor tratamiento fue el t5 (a2b2) con el olor 
característico del mismo. 
 
 Variable consistencia  
 
Tabla 16. Análisis de varianza para variable consistencia a partir de dos variedades de melloco quillu y pucca 
con porcentaje de harina de soya 
Factor de 
varianza 
Suma de 
cuadrados  
Grado 
de 
Libertad 
Cuadrados 
medios  
F 
calculada 
P-valor  F crítico 
Catadores 19,5556 104 0,1880 1,3903 0,0113 1,2696* 
Tratamientos 9,5448 5 1,9090 14,1143 <0,0001 2,2313** 
Error 70,3302 520 0,1353 
Total 99,4306 629 
C.V. (%) 9,9545 
*: Significativo 
**: Altamente significativo 
C.V. (%): Coeficiente de varianza 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
 Análisis e interpretación de la tabla 16. 
 
Los datos obtenidos en la tabla 16, en el análisis de varianza de la variable consistencia se 
puede identificar que el F calculado es mayor que el F crítico a un nivel de confianza de 95%, 
por lo tanto, se rechaza la hipótesis nula y se acepta la alternativa, es decir que existen 
diferencias altamente significativas entre los tratamientos, en lo que se refiere a la 
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consistencia por tal razón es necesario aplicar la prueba de significación Tukey al 5%. 
Además, se puede constatar que el coeficiente de variación es confiable lo que significa que 
de 100 observaciones el 9,9545% van a ser diferentes y el 90,0455% de observaciones serán 
confiables, estos serán valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la 
consistencia, reflejando de esa manera la precisión con que fue desarrollado el ensayo y la 
aceptación del porcentaje en función del control sobre la investigación realizada. 
 
En conclusión, las variedades de melloco y porcentaje de la harina de soya, si influye sobre la 
variable consistencia en la elaboración de la nutrí-colada presentando diferencias entre los 
tratamientos de la investigación. 
 
Tabla 17. Prueba de tukey para consistencia 
Tratamientos  Medias  Grupos homogéneos  
t5(a2b2) 3,9143 A 
          A 
                     B 
                     B 
                     B 
                     B 
t6 (a2b3) 3,8048 
t3(a1b3) 3,6429 
t4(a2b1) 3,6238 
t2(a1b2) 3,6143 
t1(a1b1) 3,5667 
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05) 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
 Análisis e interpretación de la tabla 17 
 
Los resultado obtenido en la tabla 17, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo 
consistencia de acuerdo a la valoración en la encuesta es el tratamiento t5 (a2b2) que 
corresponde a la formulación (harina pucca + 21% de harina de soya), con un valor 3,9143 es 
decir con consistencia espeso perteneciente al grupo homogéneo A. 
 
En conclusión, las diferentes formulaciones de variedad de melloco y porcentaje de harina de 
soya son óptimas para la elaboración de la nutrí-colada, con consistencia espeso determinado 
mediante el análisis sensorial por parte de los evaluadores, también se puede identificar la 
diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de 
ellos. 
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Gráfico 4. Promedio para el atributo consistencia 
 
Fuente: Tabla 17 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
  
 Análisis del gráfico 4 
 
Se presencia en el gráfico 4, que el mejor tratamiento es el t5 (a2b2) que corresponde a la 
formulación (harina pucca + 21% de harina de soya), con un valor de 3,9143 correspondiente 
al mejor tratamiento de la nutrí-colada de acuerdo a la encuesta realizada a los estudiantes se 
encuentra en consistencia espeso. 
 
En conclusión, el tratamiento debe tener su consistencia espesa característica de una nutrí-
colada, donde el mejor tratamiento fue el t5 (a2b2) que contiene harina pucca + 21% de harina 
de soya. 
 Variable aceptabilidad  
 
Tabla 18. Análisis de varianza para variable aceptabilidad a partir de dos variedades de melloco quilllu y pucca 
con porcentaje de harina de soya 
Factor de 
varianza 
Suma de 
cuadrados  
Grado 
de 
Libertad 
Cuadrados 
medios  
F 
calculada 
P-valor  F crítico 
Catadores 13,7937 104 0,1326 1,1938 0,1110 1,2696* 
Tratamientos 18,7687 5 3,7537 33,7864 <0,0001 2,2313** 
Error 57,7730 520 0,1111 
Total 90,3353 629 
C.V. (%) 9,0416 
*: Significativo 
**: Altamente significativo 
C.V. (%): Coeficiente de varianza 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
3,9143
3,8048
3,6429 3,6238 3,6143
3,5667
3,30
3,40
3,50
3,60
3,70
3,80
3,90
4,00
t5(a2b2) t6 (a2b3) t3(a1b3) t4(a2b1) t2(a1b2) t1(a1b1)
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 Análisis e interpretación de la tabla 18. 
 
Los datos obtenidos en la tabla 18, en el análisis de varianza de la variable consistencia se 
puede identificar  que el F calculado es mayor que el F crítico a un nivel de confianza de 95%, 
por lo tanto, se rechaza la hipótesis nula y se acepta la alternativa, es decir que existen 
diferencias altamente significativas entre los tratamientos, en lo que se refiere la aceptabilidad 
por tal razón es necesario aplicar la prueba de significación Tukey al 5%. Además, se puede 
constatar que el coeficiente de variación es confiable lo que significa que de 100 
observaciones el 9,0416% van a ser diferentes y el 90,9584% de observaciones serán 
confiables, estos serán valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la 
aceptabilidad, reflejando de esa manera la precisión con que fue desarrollado el ensayo y la 
aceptación del porcentaje en función del control sobre la investigación realizada. 
 
En conclusión, las variedades de melloco y porcentaje de la harina de soya, si influye sobre la 
variable aceptabilidad en la elaboración de la nutrí-colada presentando diferencias entre los 
tratamientos de la investigación. 
 
Tabla 19. Prueba de tukey para aceptabilidad 
Tratamientos  Medias  Grupos homogéneos  
t5(a2b2) 4,0095 A 
          B 
                     C 
                     C        D 
                     C       D 
                               D 
t6 (a2b3) 3,8095 
t4(a2b1) 3,6429 
t2(a1b2) 3,5762 
t3(a1b3) 3,5762 
t1(a1b1) 3,5048 
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05) 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
 Análisis e interpretación de la tabla 19 
 
Los resultado obtenido en la tabla 19, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo 
consistencia de acuerdo a la valoración en la encuesta es el tratamiento t5 (a2b2) que 
corresponde a la formulación (harina pucca + 21% de harina de soya) con un valor 4,0095 es 
decir con aceptabilidad agradable perteneciente al grupo homogéneo A. 
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En conclusión, las diferentes formulaciones de variedad de melloco y porcentaje de harina de 
soya  son óptimas para la elaboración de la nutrí-colada, con una aceptabilidad agradable 
determinado mediante el análisis sensorial por parte de los evaluadores, también se puede 
identificar la diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en 
cada uno de ellos. 
 
Gráfico 5. Promedio para el atributo aceptabilidad 
 
Fuente: Tabla 19 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
 
 
 Análisis del gráfico 5 
 
Se presencia en el gráfico 5, que el mejor tratamiento es el t5 (a2b2) que corresponde a la 
formulación (harina pucca + 21% de harina de soya), con un valor de 4,0095 correspondiente 
al mejor tratamiento de la nutrí-colada, de acuerdo a la encuesta realizada a los estudiantes se 
encuentra con una aceptabilidad agradable. 
 
En conclusión, el tratamiento tiene una aceptabilidad agradable de una nutrí-colada, donde el 
mejor tratamiento fue el t5 (a2b2) en el cual se utilizó harina pucca + 21% harina de soya. 
 
 Identificación del mejor tratamiento de acuerdo a los promedios 
 
De acuerdo a los resultados de análisis de varianza y medias obtenidas en la investigación de 
la nutrí-colada a base de dos variedades de harina de melloco (Ullucus tuberosus) quillu y 
pucca con porcentaje de harina de soya (Glycine max) a diferentes formulaciones se realiza 
las comparaciones para obtener el mejor tratamiento de acuerdo a su formulación respectiva. 
4,0095
3,8095
3,6429
3,5762 3,5762
3,5048
3,20
3,40
3,60
3,80
4,00
4,20
t5(a2b2) t6 (a2b3) t4(a2b1) t2(a1b2) t3(a1b3) t1(a1b1)
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 Comparación de los promedios de cada uno de los tratamientos 
 
Tabla 20. Comparación de promedios de los tratamientos 
TRATAMIENTOS 
VARIABLES t1(a1b1) t2(a1b2) t3(a1b3) t4(a2b1) t5(a2b2) t6(a2b3) 
COLOR 3,5810 3,5857 3,5762 3,7000 4,5095 4,1048 
SABOR 3,7619 3,6286 3,6619 3,6810 3,9381 3,8143 
OLOR 3,7619 3,6190 3,6762 3,6619 4,0143 3,8238 
CONSISTENCIA 3,5667 3,6143 3,6429 3,6238 3,9143 3,8048 
ACEPTABILIDAD 3,5048 3,5762 3,5762 3,6429 4,0095 3,8095 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017     
 
Gráfico 6. Promedio del mejor tratamiento t5 
 
Fuente: Tabla 20 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
 
 
 
 
t1(a1b1) t2(a1b2) t3(a1b3) t4(a2b1) t5(a2b2) t6(a2b3)
COLOR 3,5810 3,5857 3,5762 3,7000 4,5095 4,1048
SABOR 3,7619 3,6286 3,6619 3,6810 3,9381 3,8143
OLOR 3,7619 3,6190 3,6762 3,6619 4,0143 3,8238
CONSISTENCIA 3,5667 3,6143 3,6429 3,6238 3,9143 3,8048
ACEPTABILIDAD 3,5048 3,5762 3,5762 3,6429 4,0095 3,8095
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2,0000
2,5000
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 Análisis e interpretación de la tabla 20 y el gráfico 6 
 
Con los datos obtenido y las comparaciones realizadas de cada uno de los promedios se puede 
identificar como el mejor tratamiento al t5 (a2b2) con la formulación de harina pucca + 21% de 
harina de soya dando un valor mayoritario según los datos obtenidos de las encuestas 
realizadas. 
 
En conclusión se puede observar en el gráfico 6, que mediante las comparaciones realizadas 
de los promedios de cada uno se ha determinado como el mejor tratamiento al t5 (a2b2) el 
mismo que contiene harina pucca + 21% de harina de soya.  
 
Los análisis físicos químicos, microbiológicos y nutricionales, se obtuvieron del Laboratorio 
de Análisis y Control de Alimentos, LACONAL, en donde se analizó el mejor tratamiento. 
 
10.3. Análisis físico químico de la nutrí-colada del mejor tratamiento t5 (a2b2) 
 
Tabla 21. Análisis físico químico del t5 
Parámetro Método Unidades Resultado 
Cenizas PE01-5.4-FQ. AOAC Ed 19,2012 923.03 % 5,75 
Proteína AOAC Ed 19,2012 2001.11 %(Nx6,25) 12,3 
Humedad PE02-5.4-FQ.AOAC Ed 19,2012 925.10 % 6,4 
Grasa AOAC Ed 19,2012 2003.06 % 5,43 
Fibra Dietética total AOAC 985.29 Ed 19, 2012 % 0,102 
Fuente: Laboratorio de control y análisis de alimentos (LACONAL, 2017) 
 
Análisis e interpretación de tabla 21 
De los resultados consignados de la muestra analizada el contenido de ceniza es de 5,75%, 
proteína 12,3%, humedad 6,4%, grasa 5,43% y fibra dietética total 0,102%.  
En conclusión, la cantidad de proteína está dentro de los parámetros referenciales según la 
norma INEN 2009 el mismo que se puede observar en el anexo 11 y el porcentaje de humedad 
del tratamiento analizado se puede observar en la norma INEN 2602 sopas, caldos y cremas 
que es máximo el 8% ver en anexo 10. 
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10.4. Análisis microbiológicos de la nutrí-colada del mejor tratamiento t5 (a2b2) 
 
Tabla 22. Análisis microbiológico t5 
Parámetro Método Unidades Resultado 
INEN 2609 
m M 
E. coli PE-01-5.4-MB 
AOAC 991.14 Ed 
19,2012 
UFC/g <10 10 100 
Coliformes 
totales 
PE-01-5.4-MB 
AOAC 991.14 Ed 
19,2012 
UFC/g <10 102 103 
Mohos PE-02-5.4-MB 
AOAC 997.02. Ed 
19,2012 
UFC/g 9(e) 10 102 
Levaduras PE-02-5.4-MB 
AOAC 997.02. Ed 
19,2013 
UFC/g <10 10 102 
Salmonella AOAC RI 
960801/AOAC 
998.09 Ed  19,2012 
En 25 g No 
detectado 
Ausencia Ausencia 
m=Índice máximo permisible para identificar nivel de buen calidad 
M =  Índice máximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad 
Fuente: Laboratorio de control y análisis de alimentos (LACONAL, 2017) 
 
Análisis e interpretación de la tabla 22 
 
Se presenta el resultado de los análisis microbiológicos del mejor tratamiento lo cual se 
encuentran dentro de los rangos microbiológicos establecidos en la norma INEN 2602 de 
sopas, caldos y cremas. 
 
En conclusión, la nutrí-colada cumple con la norma establecida, por lo que se garantiza la 
inocuidad del producto; no generando  ningún daño para la salud de las personas que lo 
consuman.  
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10.5. Análisis nutricional de la nutrí-colada del mejor tratamiento t5 (a2b2) 
 
Tabla 23. Análisis nutricional t5 
Parámetro Método Unidades Resultado 
INEN 2009 
Valor 
diario 
referencial 
Carbohidratos 
totales 
Cálculo % 69,5 - 
Energía Cálculo kJ/100g 
kcal/100g 
1573 
376 
- 
Azúcares 
totales 
AOAC 925,26 % 29,67 - 
Minerales 
Sodio APHA- 3500. 
Na (absorción 
atómica) 
mg/100 97,343 Máx. 
200mg/100g 
Calcio APHA 4500-Ca mg/100 358,547 500mg 
Fósforo Pearson mg/100 627,11 460mg 
Potasio APHA- 3500-K mg/100 19,353 -------- 
Hierro AOAC 944.02 mg/100 3,026 7mg 
Fuente: Laboratorio de control y análisis de alimentos (LACONAL, 2017) 
 
Análisis e interpretación de la tabla 23 
 
De los resultados consignados de la muestra analizada son: carbohidratos totales 69,5%, 
energía 376 kcal/100g y azúcares totales 29,67%. El contenido de los minerales tales como 
sodio 97,343 mg/100, calcio 358,547 mg/100, fósforo 627,11 mg/100, potasio  19,353 
mg/100 y hierro 3,026 mg/100. 
 
En conclusión los parámetros se encuentran dentro de los rangos establecidos en la Norma 
INEN 2009, excepto el parámetro fósforo ya que el valor supera lo establecido por la 
formulación de la harina pucca con la leche en polvo.  
 
 
 
 
 
51 
 
 
Tabla 24. Información nutricional t5 
INFORMACIÓN NUTRICIONAL 
Cantidad por envase: 500g 
Porciones por envase: 5 
Tamaño por porción: 100g 
CANTIDAD POR PORCIÓN. %Valor diario* 
 
Colada instantánea tapiokita lista. 
Energía (calorías) 376 kcal   1573 kJ 19 120 kcal - 
Calorías de la grasa  49 kcal 2 20 kcal - 
Grasa  5 g 8 2 g 3% 
Sodio  97 mg 4 80 mg 3% 
Carbohidratos totales 70 g 23 22 7% 
Fibra  0 g 0 0 g 0% 
Azucares totales  30 g - - - 
Proteína  12 g 25 4 g 8% 
*Las porciones de los valores  están basados  en una dieta de 2000 Cal 
Fuente: Laboratorio “LACONAL 
 
Análisis e interpretación de la tabla  24 
 
El análisis nutricional de la nutrí-colada con una formulación de harina pucca + 21% de 
harina de soya, contiene una gran cantidad de energía, sodio, carbohidratos totales y proteína, 
aportando beneficios nutricionales al consumidor en porción de 100 g de nutrí-colada los 
datos se basan en una dieta de 2000 Cal, se ha realizado una comparación con el contenido 
nutricional de la Colada instantánea tapiokita lista y se encuentra diferencias en los 
porcentajes nutricionales como se puede observar en la tabla 24. 
 
En conclusión, los componentes como grasa 5 g se encuentra en la concentración media, 
sodio en 97mg se encuentra en la concentración baja y azucares totales 30 g se encuentra en la 
concentración media. Concentraciones permitidas de acuerdo al Reglamento Ecuatoriano 
RTE INEN 022 de Rotulado de productos alimenticios procesados, envasados y 
empaquetados. 
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10.6. Costos de los materiales utilizados en la formulación del mejor tratamiento t5 (a2b2) 
 
Tabla 25. Gastos de la materia prima y aditivos t5 
Descripción Cantidad 
Unidad 
de 
medida 
Precio 
unitario  
$ 
Cantidad 
utilizada 
Total 
$ 
Harina pucca 1000 g 12,38 30 g 0,371 
Harina de soya 250 g 1,00 21 g 0,084 
Leche en polvo 200 g 1,50 26 g 0,195 
Sacarosa 1000 g 1,00 20 g 0,020 
Sorbato de potasio  500 g 4,00 0,5 g 0,004 
Fosfato tricálcico 500 g 6,25 2 g 0,025 
Canela   25 g 0,40 0,5 g 0,008 
Funda hermetica  1 - 0,10 1 0,100 
Etiqueta  1 - 0,05 1 0,050 
Total    100 g 0,857 
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Otros gastos 
 
Tabla 26. Otros gastos 
Gastos Costos 
5% de energía eléctrica 0,04 
5% de equipos o materiales 0,04 
10% de mano de obra  0,09 
Total  0,17 
Elaborado por. Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Conclusión. El precio de venta al público de los 100 g de nutrí-colada instantánea de melloco 
variedad pucca  tiene un costo de $1,13 siendo competitiva en el mercado, ya que la colada 
instantánea tapiokita lista con el contenido de 100 g tiene un precio de $ 1,32. 
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11. IMPACTOS  
 
11.1. Técnicos 
 
El impacto técnico que presenta el proyecto es de forma innovadora ya que se genera una 
nueva manera de aprovechar los tubérculos andinos, conociendo a la par las ventajas y 
desventajas al momento de la ejecución dando la apertura a nuevos estudios científicos para  
nuevas investigaciones. 
 
11.2. Sociales  
 
El impacto social del proyecto es positivo, ya que ayuda de forma directa a los agricultores de 
las provincias de Cotopaxi, Tungurahua Chimborazo  y la provincia de Los Ríos donde se 
encuentran las materias primas para la ejecución del proyecto, generando así dentro de los 
sector agrario posibles fuentes de trabajo y a su vez, mejorar la economía del hogar de los 
agricultores. 
Además en el ámbito alimenticio con la innovación de un nuevo producto de calidad,  
ayudando  a los consumidores con su dieta alimentaria. 
 
11.3. Ambientales  
 
El impacto ambiental que genera el proyecto se lo ha evaluado utilizando la matriz de 
Leopold con una escala para la magnitud de impacto de: 1 (nada)  2 (medio) 3 (alto), con 
signo (+) para un impacto que genera daño al ambiente y (-) para un impacto que no genera 
daño, dentro del proceso de la obtención de la harina de melloco quillu y pucca.  
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Tabla 27. Matríz de Leopold 
 
OBTENCIÓN DE LA HARINA DE MELLOCO QUILLU Y PUCCA 
ACTIVIDADES  
P
es
ad
o
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o
 y
 
d
es
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fe
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n
 
C
o
rt
ad
o
 
D
es
h
id
ra
ta
d
o
 
T
ri
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d
o
 
T
am
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ad
o
 
E
n
v
as
ad
o
 y
  
se
ll
ad
o
 
TOTAL DE 
INTERACCIÓN  
FACTORES 
AMBIENTALES                 
1. Aire                  
Calidad del aire 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
+2 
-1 
+2 
-1 
-1 
-1 
5 (-)  2 (+) 
7   (-) 
Ruido y 
vibraciones 
-1 
-1 
-1 
-1 
+2 
-1 
-1 
-1 
+3 
-2 
-2 
-1 
-1 
-1 
5 (-)  2(+) 
7   (-) 
2. Suelo  
        
Calidad del suelo 
-1 
-1 
-2 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
7 (-) 
7   (-) 
Residuos sólidos  
+2 
-1 
-1 
-1 
+2 
-1 
-1 
-1 
+2 
-1 
+1 
-1 
-1 
-1 
3 (-)  4(+) 
7   (-) 
3. Agua  
        Calidad de agua 
superficial 
-1 
-1 
+2 
-2 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
6 (-)  1(+) 
7   (-) 
Calidad de agua 
subterránea  
-1 
-1 
+2 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
6 (-)  1(+) 
7   (-) 
4. Biota  
        
Flora  
-1 
-1 
+2 
-2 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
6 (-)  1(+) 
7   (-) 
Fauna  
-1 
-1 
-1 
-1 
1- 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
-1 
7 (-) 
7   (-) 
Total de impacto  
7(-) 
1(+) 
8(-) 
5(-) 
3(+) 
8(-) 
6(-) 
2(+) 
8(-) 
8 (-) 
 
8(-) 
5(-) 
3(+) 
8(-) 
6(-) 
2(+) 
8(-) 
8(-) 
 
8(-) 
45(-)  11(+) 
 
8(-) 
Elaborado por: Chasiloa N yToaquiza S,  2017 
 
Análisis e interpretación de la tabla 27 
 
De acuerdo a las actividades que se realiza en la obtención de la harina de melloco quillu y 
pucca tiene una incidencia a una magnitud mediana con una escala del 1 al 3 con valores 
negativos, y a su vez  obteniendo un grado de impacto bajo con valores negativos lo cual la 
actividad no genera un impacto ambiental alto. 
 
En conclusión para la obtención de la harina de melloco quillu y pucca, sus actividades no 
afectaron los factores ambientales como: Aire ( ya que al momento de la actividad de triturado 
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y tamizado el polvo que va hacer generado irá directamente al aire) , suelo y agua (cuando se 
realizó la actividad de lavado y desinfección ya que el agua utilizada en la misma ira de forma 
directa generando un bajo daño) y biota ( al ser resultado de los dos factores anteriores 
provocando un bajo daño a la flora y fauna cercana al lugar donde se realizó del proyecto). 
 
12. PRESUPUESTO PARA LA PROPUESTA DEL PROYECTO 
 
Recursos 
PRESUPUESTO PARA LA PROPUESTA DEL 
PROYECTO 
Cantidad Unidad 
V. Unitario 
$ 
Valor Total 
$ 
Equipos  
Deshidratador   1 ------- 4,000 4,000 
Triturador industrial 1 ------- 250,00 250,00 
Cocina industrial 1 ------- 150,00 150,00 
Balanza digital 1 ------- 90,00 90,00 
Ralladora  1 ------- 370,00 370,00 
Transporte y salida de campo  
Trasporte al Laboratorio Académico 
Agroindustrial  
8 2 1,00 16,00 
Materiales y suministros  
Melloco quillu. 24 kg 0,625 15,00 
Melloco pucca. 30 kg 0,833 25,00 
Harina de soya. 500 g 0,004 2,00 
Leche en polvo. 1800 g 0,008 16,00 
Sacarosa. 2 kg 1,03 2,06 
Fosfato tricálcico. 500 g 0,008 4,00 
Sorbato de potasio. 500 g 0,013 6,25 
Canela molida. 25 g 0,016 0,40 
Fundas plásticas 5  0,40 1,60 
Fundas herméticas  de polietileno. 12  0,18 2,25 
Vasos desechables grandes. 150  0,012 1,80 
Vasos desechables pequeños de una 
onza. 
1,630  0,004 6,65 
Servilletas  150  0,005 0,80 
Agua.  3 lt 1,50 4,50 
Envases  6  0,20 1,20 
Recipientes de aluminio 2  4,50 9,00 
Colador metálico  1  5,00 5,00 
Materiales Bibliográficos y Fotocopias  
Impresiones  5  2,75 13,75 
Internet  30 h 0,50 15,00 
Gastos Varios      
Trasporte de muestra 1  5 5,00 
Otros Recursos      
CONTINÚA → 
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Recursos 
PRESUPUESTO PARA LA PROPUESTA DEL 
PROYECTO 
Cantidad Unidad 
V. Unitario 
$ 
Valor Total 
$ 
Análisis físico-químico de la harina 
quillu y pucca. 
2  150,00 300,00 
Análisis físico-químico, 
microbiológico y nutricional de la 
nutrí-colada. 
1  291,95 291,95 
 Sub Total 5605,21 
10% 560,521 
TOTAL 6,165.73 
Elaborado por: Chasiloa N yToaquiza S,  2017 
 
13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
 
13.1. Conclusiones  
 
 Se obtuvo harina de melloco de dos variedades quillu y pucca por medio del método 
de deshidratación los mismos que fueron sometidos a los análisis físicos químicos y 
microbiológicos obteniendo como resultado valores que están permitidos según norma 
INEN 616. 
 Se identificó al mejor tratamiento de las formulaciones elaboradas, mediante el 
análisis sensorial de las características organoléptica de la nutrí-colada, que se 
realizaron a los estudiantes de la carrera de Ingeniería Agroindustrial, la misma que 
fue insertado en programas estadístico Excel e infoStat dando como resultado al mejor 
tratamiento t5 (a2b2) el cual contiene harina pucca + 21 % harina de soya.  
 Se determinó los análisis físicos químicos, microbiológicos y nutricionales del mejor 
tratamiento obteniendo como resultado rangos permitidos según las normas 
establecidas referentes a INEN 2602 e INEN 2009, los cuales garantizan al producto 
elaborado de calidad, inocuo y nutritivo. 
 Se estableció el precio de venta al público de 100 g de nutrí-colada del mejor 
tratamiento el cual fue de $ 1,13 siendo un precio accesible para el consumidor.  
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13.2. Recomendaciones 
 
 En la obtención de la harina se produjeron desechos de la materia prima por lo que se 
recomienda reutilizar y dar apertura a otras investigaciones. 
 Para la elaboración de la nutrí-colada instantánea se recomienda realizar 
correctamente el homogenizado de los ingredientes para prevenir a presencia de 
grumos que afectan a la calidad del producto. 
 En la formulación se podría adicionar el carboximetilcelulosa para evitar la formación 
de fases al elaborar la colada de melloco de la variedad quillu.  
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15. ANEXOS 
 
Anexo 1. Aval de traducción  
 
AVAL DE TRADUCCIÓN 
 
En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro Cultural de Idiomas de la Universidad 
Técnica de Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que: La traducción del resumen de 
proyecto al Idioma Inglés presentado por las Señoritas de la Carrera de Ingeniería 
Agroindustrial  Chasiloa Chimbo Nataly Angelica y Toaquiza Quinatoa Sonia Maribel 
cuyo título versa “NUTRÍ-COLADA”, lo realizó bajo mi supervisión y cumple con una 
correcta estructura gramatical. 
 
Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo a las peticionarias hacer uso 
del presente certificado de la manera ética que estimaren conveniente. 
 
Latacunga, Marzo 2017 
 
 
 
Atentamente 
 
 
__________________________________ 
Lic. Nelson Wilfrido Guagchinga Chicaiza 
C.C.: 050324641-5 
DOCENTE CENTRO CULTURAL DE IDIOMAS 
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Anexo 4. Hoja de catación 
 
 
UNIVERSIDAD TÉCNICA DE COTOPAXI 
UNIDAD ACADÉMICA DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES 
 
Indicaciones: En la presente encuesta marque con una X en cada muestra que usted considere adecuado 
según la escala que considere. 
Objetivo: Evaluar las características organolépticas: color, sabor, olor, consistencia y aceptabilidad de las 
muestras presentadas.  
 
Nutrí -Colada  
 
CARACTERÍSTICAS ALTERNATIVAS 
TRATAMIENTOS  R 
 t1 t2 t3 t4 t5 t6 
 
 Color 
1.-Disgusta             
 2.-Me gusta poco             
 3.-Ni disgusta / Ni 
gusta 
            
 4.-Me gusta             
 5.-Gusta mucho             
 
,n s´{ Sabor 
1.-Desagradable             
 2.-Poco agradable             
 3.-Ni desagradable / Ni 
agradable 
    
        
 4.-Agradable              
 5.-Muy Agradable             
 
 Olor 
1.-Nada intenso             
 2.-Ligeramente Intenso             
 3.- Ni ligeramente 
intenso / Ni intenso     
        
 4.-Intenso             
 5.-Muy intenso             
 
 Consistencia 
1.-Muy Liquido             
 2.-Liquido              
 3.-Ni líquido / Ni 
espeso 
            
 4.-Espeso             
 5.-Muy Espeso             
 
Aceptabilidad 
1.-Muy desagradable              
 2.-Desagradable             
 3.-Ni desagradable / Ni 
agradable 
            
 4.-Agradable              
 5.-Muy Agradable             
  
Comentario……………………………………………………………………………………
…………………. 
Gracias por su colaboración 
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Anexo 5. Fotografías de la obtención de harina de melloco variedad quillu 
 
Fotografía 1. Recepción y control de la materia prima 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Fotografía 2. Pesado de la materia prima 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Fotografía 3. Lavado y desinfección 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
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Fotografía 4. Cortado 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Fotografía 5. Deshidratado de la materia prima 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Fotografía 6. Trituración 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
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Fotografía 7. Tamizado 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Fotografía 8. Envasado y sellado. 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
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Anexo 6. Fotografías de la obtención de harina variedad pucca 
 
Fotografía 9. Recepción y control de la materia prima 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Fotografía 10. Pesado de la materia prima 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Fotografía 11. Lavado y desinfección 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
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Fotografía 12. Cortado 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Fotografía 13. Deshidratado de la materia  prima 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Fotografía 14. Trituración 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
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Fotografía 15. Tamizado 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Fotografía 16. Envasado y sellado 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
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Anexo 7. Fotografías de la reparación de la nutrí-colada 
 
Fotografía 17. Ingredientes 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Fotografía 18. Dosificado de los inglediente 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Fotografía 19. Tratamientos 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
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Fotografía 20. Disolución 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Fotografía 21. Cocción 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Fotografía 22. Nutrí-colada 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
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Anexo 8. Fotografías del análisis sensorial de la nutrí-colada 
 
Fotografía 23. Cataciones 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
 
Fotografía 24. Mejor tratamiento 
 
Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017 
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Anexo 9. Norma INEN 616 harina de trigo. Requisitos  
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Anexo 10. Norma INEN de sopas, caldos y cremas. Requisitos 
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Anexo 11. Norma INEN 2009 
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Anexo 12. Ficha técnica de la harina de soya 
 
94 
 
 
 
95 
 
 
 
96 
 
 
 
  
97 
 
 
Anexo 13. Ficha técnica del sorbato de potasio 
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Anexo 14. Ficha técnica de la leche en polvo 
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Anexo 15. Ficha técnica de la canela en polvo 
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Anexo 16. Ficha técnica del azúcar blanco 
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Anexo 17. Diseño del etiquetado de la nutrí-colada 
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Anexo 18. Resultados de análisis físicos químicos y microbiológicos de la harina de melloco 
variedad quillu y pucca 
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Anexo 19. Resultados de análisis físicos químicos, microbiológicos y nutricionales de la 
nutrí-colada 
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